
 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 
 

  

 
 
 
 

 
 
 

A U G U S T E  E S C O F F I E R , 

P R E M I E R  C H EF  DES C U I S I N E S  DU R I TZ  PAR IS  EN 1 8 9 8, FUT 

UN P I O N N I E R  DE LA C U I S I N E  M O D E R N E  ET UN  

G A S T R O N O M E  NO VA TE UR  

 

 
Depuis 1988, l'École Ritz Escoffier lui rend hommage en transmettant 

avec justesse et passion les valeurs qui lui étaient chères. 

 

 

Dans nos cuisines au cœur du Ritz Paris, vos convives apprendront à 

élaborer des mets avec l’aide et les conseils de Chefs experts riches 

d'expériences dans de grandes maisons Françaises ou à l’international. 

 
 

NOS PR E S T  A T IO N S  C O M P R E N N E N T  LA PR É P A R A  T IO N 

C U L I N A I R E  A I N S I  QUE  LA D É G U S T  A T IO N . 



 

 

 

 
 

  

270€ TTC
 

par personne* 

La prestation d’une durée de 2 heures 

comprend la préparation de 2 recettes 

 

DÉROULÉ  : 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales, café et thé 

Dégustation : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 

En fonction du format choisi, une partie des réalisations sera 

dégustée sur place et le reste sera à emporter. 

370€ TTC
 

par personne* 

La prestation d’une durée de 4 heures 

comprend la préparation d’1 à 4 recettes 

 
DÉROULÉ  : 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales, café et thé 

Dégustation : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 

En fonction du format choisi, une partie des réalisations sera 

dégustée sur place et le reste sera à emporter. 



 

 

 

 
 

  

310€ TTC
 

par personne* 

La prestation d’une durée de 3 heures 

comprend la préparation de 2 recettes suivie 

de la dégustation. 

 

DÉROULÉ  : 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales, café et thé 

Apéritif : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 

Dégustation : 1 bouteille de vin pour 3 

370€ TTC
 

par personne* 

La prestation d’une durée de 4 heures de  

comprend la préparation de 2 recettes suivie de la dégustation. 

 
DÉROULÉ  : 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales, 

café et thé, touche sucrée 

Apéritif : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 

Dégustation : 1 bouteille de vin pour 3 

Dessert préparé en amont par les chefs pâtissiers 



 

 

 

 
 

  

400€ TTC
 

par personne* 

La prestation d’une durée de 4 heures 

comprend la préparation de 2 recettes suivie de la dégustation. 

 
DÉROULÉ  : 

Accueil : Une coupe de Champagne Ritz Blanc de Blancs - Barons de 

Rothschild, feuilletés, jus de fruits, eaux minérales, café et thé  

Apéritif : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 

Dégustation : 1 bouteille de vin pour 3 

Dessert préparé en amont par les chefs pâtissiers 

530€ TTC
 

par personne* 

(Uniquement les mercredis et samedis) 

La prestation d’une durée de 5 heures comprend la visite du 

marché, le retour à l’Ecole en navette privée, 

la préparation de 2 recettes suivie de la dégustation. 

 
DÉROULÉ  : 

Rendez-vous sur un marché parisien avec un Chef enseignant. 

Retour en navette privée. 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales, café et thé, touche sucrée  

Apéritif : Une coupe de Champagne Barons de Rothschild 

Blanc de Blancs Réserve Ritz 
Dégustation : 1 bouteille de vin pour 3 

Dessert préparé en amont par nos chefs pâtissiers 



 

 

 

 
 

  

La prestation d’une durée de 2 heures 30 

comprend la préparation d'une à 2 recettes. 

280€ TTC
 

par personne* 

DÉROULÉ  : 

Accueil : Jus de fruits, eaux minérales Décoration ballons 
Sachets de bonbons. 
En fonction du format choisi, une partie des réalisations 
sera dégustée sur place et le reste sera à emporter. 
 

OPT ION : 

Gâteau d'anniversaire : 25€ la part 

*Base minimum de facturation : 8 participants - TVA 20%  -  Privatisation de la cuisine non incluse 

690€ TTC
 

par personne* 

La prestation comprend la réalisation d’une partie du menu par un 

Chef devant les convives suivi d’un dîner gastronomique accompagné d’un 

accord mets et vins commenté par un sommelier du Ritz Paris. 

 

DÉROULÉ  : 

Accueil : Une coupe de Champagne sélectionnée par un sommelier, 

amuse-bouche, jus de fruits, eaux minérales, café et thé. 

Apéritif : Une coupe de Champagne sélectionnée par un sommelier  

Dégustation : 1 bouteille de vin pour 3 sélectionnée par un 

sommelier Décoration florale. 

Tablier de l'Ecole Ritz Escoffier avec broderie personnalisée et une 

bouteille de Champagne Barons de Rothschild Ritz Blanc de Blancs 

Réserve Ritz à emporter en souvenir. 



 

 

 

 
 

  

NOS CUIS INES  

 
 



 

 

 

 
 

  

 

 
 

 



 

 

 

 
 

 
 

 

• Chaque participant emporte son tablier à la fin de la prestation 

• Fiches recettes en français ou en anglais et traduction consécutive en anglais sur demande 

• Une visite des cuisines principales du Ritz Paris peut être ajoutée à l’événement sur demande 

 

• Gâteau d'anniversaire : 25€ la part 

• Dessert Signature de François Perret, Chef pâtissier du Ritz Paris : 25€ l’unité 

• Amuse-bouche (salé et/ou sucré) 3 pièces :15€ par personne 

• Amuse-bouche (salé et/ou sucré) 5 pièces : 25€ par personne 

• Accord de vins, commenté et servi par un sommelier du Ritz Paris : 

à partir de 150€ pour 4 verres par personne 

• Coupe de Champagne Barons de Rothschild Blanc de Blancs Réserve Ritz : 35€ 

• Cocktail Signature réalisé par un barman du Bar Hemingway : 

30€ le cocktail et 360€ l’intervention du barman 

• Composition florale : à partir de 45€ le centre de table rond 

• Broderie personnalisée (initiales ou prénom) : 24€ par broderie 

 

• Cuisine Coquelin : 14 personnes pour une préparation et dégustation dans une cuisine 

• Cuisine Réjane : 10 personnes pour une préparation et dégustation dans une cuisine 

 

Une fois la proposition acceptée, nous vous ferons parvenir un contrat. 

 
Votre évènement est confirmé à réception du contrat signé accompagné du 

versement du premier acompte de 80% du montant total de la prestation et de la 

signature des Conditions Générales de Vente. 



 

 

 

 
 

 
 

 

 

 Couteau à partir de 52 € 

 Tablier Ritz Escoffier 40,00 € 

 Porte Clefs ourson Chef 26 € 

 Broderie personnalisée 24,00 € 

 Epicerie fine à partir de 10,90 € 

 Veste de Chef à partir de 175 € 

 Champagne Baron de Rothschild Brut 49 € 

 100 leçons de cuisine de l’Ecole Ritz Escoffier 35,00 € 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ecole@ritzparis.com  

T +33 1 43 16 31 50 

15 Place Vendôme 75001 Paris 

WWW.RITZESCOFFIER.COM 
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